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BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1. Kesimpulan 
1. Konsentrasi tapioka berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia rice 
paper yang meliputi kadar air, dan daya rehidrasi. 
2. Konsentrasi tapioka dalam pembuatan rice paper meningkatkan kadar 
air (12,11%-15,54%), dan menurunkan daya rehidrasi (110,42%-
113,04%). 
3. Rice paper dengan konsentrasi berbeda  memiliki kisaran αw (0,54-0,68) 
4. Konsentrasi tapioka 1,25% merupakan perlakuan terbaik pada rice 
paper dengan nilai kadar air 14,85%, daya rehidrasi 118,59% dan αw 
0,67. 
5.2. Saran 
- Produk rice paper dengan penambahan tapioka memiliki karakteristik 
yang kaku dan masih kurang elastis, sehingga perlu dilakukan bahan 
tambahan lain seperti plastizicer untuk mengurangi kekakuan dan 
meningkatkan fleksibilitas rice paper.  
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